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الوصفات من اعداد الاخوات ٿي قروب الواتساب النسائي 
جم و تنسيق: ماهر الشويعر @Gluten freee‏ 
امل الد عاء لكل من شارك 2 هذا العمل 


المفدمة 


حساسي 
سيةالقمح 'السيلياك' 


توبات الڪتا 


تا 
لبا و صرة 
من الجلوتي 

- 


سم الله و صااة و الالام على خخ خلق الله محمد بن بد الله امأ بعد . 


ڪتاب الوصقات الذي بن اد کڪ م إلان هو جهود سنة ڪاملة من عدد ڪب من الاخوات ك قروب السيلياك 
النساتى على الوا تساب ادام الله عليه م و ذوبه م بصحة و العافية و خنرإهن الله خس الدامرين على مأ قأموا به من الوصمات 
فلا سوا هن من صا دعانڪ. و والدهن . 

هن الوص ما٤‏ نوق علٰی الد قیق امحهاس مثل د .شام و جربل و دوفن سرو جلوئين واڪوا وغر ها من تلك الي 
تنوفم إ۷ سيك البعطصر الد ن واذللك لالتي سي على فنقع ر بضة من المرضى والذي ن تتوفم هذه لاع من الد قيق دهم سي 
مد م اومن ربد ا۷اقتصاد سي مها مه نظ لغلاء اسعام المنتجات امخالية من امحلوتين. 


قسم هذا الكتاب الى عدةاقسام لنسهيلالر جوع لاو صقاتو من اڪن تطوبم هذا انعسي م مستقبلا. 


ونسال الله ان نفع هذا الڪتاب اڪ عد د مڪنا حلم و الیکش کر ن ان شر موه واوصلتموه لن هوا جة 


هڪ 


حساسية المع (السيلياك) ٤2ا٣‏ : 


المرض: هي حال مر ضية مز منة تصيب إلأمعاء الدقيمّة نؤدي إلى ضموس شددد س الشعرات المختصة سك امتصاص 
الغذاء وهي عبامرة عن حساسية دائمة ضد سروتين احلوتين ا لموجود سيك المح والشعر والشوفان والشيلم او ااوداش 


وقد ضيب تسان س أي مرحلة عمربة و ليس مقصوم على ۷اطفال فط . 


العلاج الوحيد : هي حمية صامرمة مدى امحياة من تناول امجلوتين . و بوجد امجاوتين سيك ااطعمة النشوية والقمح وحسب 
وإكنه بعد مى | وات ا محقية لكشم من أ طعمة ا جهرة الشائعة و المواد ا حافظة عا تطلب إمعان اظ جيدا ب 
المعلومات آلااونة على يوا ال طعمة والتق تبن مڪوناتماء وأن ونوا حذمرين من أل طعمة المصنعة غم المعبأة أو 
المعبأة وا تنب على عبوا يلما ب الان ترت حب تدب تنا ول الحلوتين ر2 أى صومة:. على سبيل المغال: مادة 
'مالتدڪسترين" قد ون مصدي ها المح او الذمرة و سك حال ونا منتجة من الذ رة فإنها تعب خالية من امحاوتين 
ولكن ۷ يكن للمستهاك العادي مار فة ذلك ما لصح ا منج عدها ويعض المواد ا حافظة محتوي على امحلوتين. 


الحكڪمية: اي ڪمية من ا حبوب او د بوانت تي على اا وتن تی ان م ستطم مرؤنها العين اجر دة تعد خط على 
امرض فاحد المسموح ههو عشرن جزرء بے ليون فمطاقويحناح ا لر بض تاها لعد ةاشهم لعودةالامعاء لطبيعتها ؛ ؛ . 


عرإض: أعرإض الى قد تظهم على امرض كثرة جدا و متها علو اسبيل الل ۷ اص :ألم و امتاخ سب البطن 
رافعها إسهال أو إمساك منرمن او صداع او طف جلدي أو تشنجات او عدم اتنظا م ليوات لدی المنيات فترة البلوع و 
اخ لبوغ لدی‌القتيان ورال انی السات اوس طا جنة لدى الم را ةا محا اش ر ية ا و الور عظار 
وعضلات أو تقرحات ب الفم أو حموضة أو المشى الليلى أو لاتتاب و قد يحتاط ۷ عاض مم عياض الملون 
العصبي وقد بظهم أي اعرإض على امرض . والخطر هوعد م الالترإم با محمية رید ش گل گر سبة احتمال 
اأصابة اوسرام ليمقاوية وعلى مدى فترة من الرمن سشسبب ا محلوتين ك فقرالدم وهشاشةالعظام و تأخرالمو. 


أمتناع عن امجلوتين: عى الامتناع عن ا خب والكيك والبسكوت وا لمعكرونة والمعجنات والبرة و عض الواع 
اأسكربم و الصلصات و مرقة الدجاج وا حلوبات ما ۾ تب على المنتج "خاألى من ا مجحلوتين" او تعد بمواد خالية من 
احلوتين مثل الذمرة والد خن والتبيوڪا وا مرش مع العلم بان جميم انوع اخضأس و القأكهة خالية من امجحلوتين وڪن لك 


الهامرات. 


أطعمة خالية من اتحلوقين: بتطلب تقد ىم أطعمة خالية من امجحلوتين البتعاد عن أي منج يحتوي على القمح او الشعب او 
الشوقان او احاوداموعن عض انواع الصلصات و مكعبات مرقة الد جاح و المواد احافظة ما ثبت خلوها من جحاوتين. 


قد بمّى فيه اثر ك الشمَّوف الضيقّة وكذلك ألادوات اخشبية والمصقاة. ك م بطلاب امم اثناء اعداد الوجبات 
ا تعاد عن ااطعمة أ¥اخرى والق تحتوي على اجلوتين نظر| ن امجحلوتين قد تقل عن طرق المواء و عدم النهاون 2 


نسبة التلوث . 


لمزيد من المعلومات أ9 الاق لهات نكم التواصل معنا من خلال: 
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حساب تویتر والانستقرام 


: Yol ٠ 
Celiac_KSA : قناة اليوتيوب‎ 


-١‏ استخدام هذه الوصقات على مستوليتڪ م الڪ املة فط دون أدنى مستولية على معدة الوصفة إو جامع و 
معد تاب الوصمات . 
۲- القأمرئ او القامرئه مستول مسسؤولية كڪاملة عن استخدام منتحات خالية من احلوتن فهذ ه الوصمات ڪتبت 


باللهجةالمامية فعلى سبيل ا مثال: سبك احد الوصفات تبت ألاخت المعدة للوصفة احد اللڪونات "ماجي' 


ê 3 4‏ اة الد جاجح" من النوع احخالي من امحلوئين. واحیانا اسٽخدم ڪلمة دقيق او "س ڪوٽ" 


E 


1 ا اھ عا خاي من امجاو بن و ليس النوعالعاديو الدي- بحتو ی على اجلو ان . 


j 0 


“٣‏ محال شا کان اھا ودد الڪرات فبه/علها ترد ارصن و ابحث عن وصنة ری 


منأاسبة. 


قبل البدء 


قل ان دا عرض الرضقات ساف مش ا شاد ات العامة وا مارات آل ت وان سگرن عر ست م إعداد 
E EE‏ 
سد ذڪ والس اط ومن ليس لد نة مَسماط ڪن استخدام عض وصقات ابرا لموجودة رة الڪتاب و طحنها 


Do‏ ® إا ڪانت حاولة صنم انبر غم ال مربجوة فلا لوا به بے سلة المهمالات بل طحن و ڪون 


نواعالدقيق المستخدمة بك الوصقات 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين 


صفحة 7 


القلوتين وتشمل الحليب والأآلبان 
والاجبان والحعصيرات 


1 

4 

0 1 3 
8 
5 3 


( 
ù 


۲ 


® 
“ e 
E 


ےا 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين ا 


هڪ 


5 ر 


5 لكي تعحرف كيف نخلط انواع الدقيق ۳ 
لابد أن تعرفها ونعرف قوامها 
/ التشويه تكون خضه زي التشا 
(ومیزته يعطي الخبز هشاش تو. ټوخطضت مثل التابيوكا 
والبيزوجلوتين وخليط بيكميت تاحلويات أونشاء اثذرة 
لدذ لك لازم نضيف نوع تاني له مختاف غير نشوي 
2/ الغروي اواللزرج او الطري يكون زي الغراءاذالمستاه 
ويدنا مبلولت (وميزته يبحطي الخبز طراوة وليونت)متل 
الرز الغروي اوخايط خيبز طري للك لازم نصضيف لتهيع 
نوع تاني مختاف غير لزح اوطري ‏ .۰ 
3 التقيل يكون كتيف وتثميل ملمسه ومختاف ا 1 
التشويه (وميزتى يعطي الخبر كتافه ولبابه )متل دقيق 
شار اودفيق دوفزاودفقيق الرزاو رز مصري او رز بتي 
لذلك لازم تيف له نوع مختاف غير تقيل وكتيف 
*ممكن خاطهابتسب متساويه اوزيادذتوع عن الاخر ‏ . 
وفي حال زيادة نوع يمضل زياددالتنشوي على الغروي ٠‏ 
والثقيل بتسبه بسيطة ....وتقبلو تحياتي ام آوس 
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glutenfree2013 
اعزاني الخبز العربي المنطوخ يحتاج حراره‎ 
عاليه جدا فلاتتضايقو من عدم نجاحه في‎ 
ر( اصرارکم بالنجاح وارضو بالقلیل ستجدون‎ 
: ر الکثیر‎ 
(تطائلو بانکم ستنجحون دانما)‎ 
وتقبلو تحياتنا‎ 


اھ لين ام أوس 
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ندوب ب الخميرذ د غي ماء دای 
ويضاف المکوتات ومن نم الزیت .. 
جن بماء؛ ر دفاود من ماے الخميرذ 
لا نتر من اضاطي الماء حتى ما ما پخبص .. 
يمطع العجين كور ويضرد مياشرذ 
ویعطی جیدا نحسد اع 


تخاط المقادير مع 
واي EY‏ الا ق 5 تضيف E YS‏ بشو ی 
وتؤ شد باه ند باطراف لايع وڌو وتوضع في 
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الطريقه / ` 
احط المويه وبعدها المواد الجافه ويبعدها 
TE‏ واشخل عليها رقم ۹وبالهتاء ‏ 
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ام محمد 
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توسنت قق اقسویا < 
يصانعي ١‏ لخبر 
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ملعقتين عسل او ملعقَتينَ سكر 

ملعقه وسط بکتج باودر 

ملعقه کبیره صمغ زانثان 

ملعقه کبیره خمیره / ريع کوب حلیب نيدو 

ربع کوب زیت زیتون /بیضتين 

ملعقّه صغیرہ فانیلیا/۰۰٥‏ مل کوب ماء دافیٰ 


الطريصةك _ 
اتخلي الدقيق مع الصمغ والملح ج واليكتج ‏ 

الماء والبيض والزيت تيم ضعي 
الدشيق وضعي' الخميره والسكر 
وممكن خلط المقادير ووضعها بالعجانه 
ووضعها بصينيه التوست وتركها تتخمر ِ 
ساعه وتوضع بالطرن وتشعل تار الطرن من 
اللاسطل فقَط ثم تركها الى ان تستوي تمده 
۵> دقيقه 

اھ ھن 


STE |‏ 
ي كات ويهن الود 
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الى بالرز المصري 

پودر 2 ك سکكر +رشة ملح 4 P3‏ 
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تعجن المقادیر حتی تتصاسكٹت ثم تشکگل 
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رمي ریه الارز ياق جاج والخك د 
وا 1 قلوتین فري 
دای دجاجه مع یات 


المة كهات(قرفه+ما جي 


صا + شوم +بصله+ ورف 
) وى ماقتوت زبتف الد جاجه وتنصصي 
: لن 


چ = 


= له 


ت 5 ا : 
و ر مب وکح عالا یر . 
= 1 | 


/ ا حيق حم 1 ا اليا 
تو3 ن اوته سكر/ماعقه که 4 
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| ا 3ا د د مده فالطیت 
: رغ هریه له تحناج 
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د تقعها يالمرف لاعن ثم نسو 
1 خضار تسنوي 
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گځبه 

٣‏ اگواپ ارز +۲ بطاطس کبير +ملح 
يسلق الارز مع البطاطس حتى يستوي ولا 
يضاق له اا الع 

بعد ان يستوي تترکه یبرد تماما تم یطحن 
بطاحونة الحم ونعجنه مع لحمة مقرومة و٣‏ 
بيضان وملح 

الحشوهد 

یحمس زیت + بصل کثیر جداً +ویهارات + 
ويعد ان يديل ويصير بني تضیف له الزبيبپ 
تکور العجیته وتحشی وتقلی بزیت غزیر 


جداوحار جداً 


مقليه بالخضصار فلوتين فري 
یخلط کاسه کبیرہ دقیق حمص مح 
ملح وتوم وکزبره خصرا وملحعصه 
صغیره بکتج يودر وکزبره تاشطه 
وفلعل اسود وکمونت وشوي بهار هتدي 
وكركه وشوي ماء وتترك تخمر نص 


ساعه 
وجزر وملطوف مقطع بشكل طولي ومصطی اختطه فی اتعصارہ مع شس 
وتحيضف وتصطع کرات قطع صعیرہ ثوم وفلفل اسود وكمونت مطحوتهك 


وبخلط الخليط المخمر وبيسةّط في وفلمل اخضصر حار وحيه طماطم 
2 وملعقه وشويه حل او ليمون واقطع 
فوفها قطع صعیرهہ کراٹ 

اد صي 


زیت حار حتى ويقلب ليتحمر الوجهين 
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اط الكبتوافریي قلوتين 
| تسلق کیتوا تکل کوب حبوب کوب 
1 و تصه کے ماع لمدة 20 دقیقہ 
| بعد الخليات تهدائ النار 
| فی مقلاذ نشوح توم مھروس وح 
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قوارب اتيطاطس ضفري غلوتين 

ي اليطاطس ونسلقها يماعوملح ثم 
نرفعهاوتضعها يما يارد 
ونحشیها 
اتحشوهہ ٠ع‏ كيطك۸ اتا حشيتها وکییحة 
في قدر تشوح الیصل والزیت واتکیدہ 

الين دسبوي تم تضع الجزر الميشور 
ومكعيات الصلطل الاخضر وحبه طماط 
و ملح ویهارات وتحشيها اتبطاطظس 
نم نضع فوقها ١‏ جين الميشو وتحمر 
من فوف وتقّدم باتعافضيه 

لیلی 
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اشنو ته ناعم نے تعلط عم اللطاشس واالسعط 
0 ف ت وتدقل النكا عه اس 
افق مزر ر صااضه اع ة سي maa‏ 
لسر ار ق 
وابقه تفر رنه و اهنا والعاضه 
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كتاب وصفات خالية من الجلوتين 


قوارب البطاطس 
تقسسم حبات البطاطس بالنس ونسلقها 


| بعد ما سيرد يعد ابلق تحقرها وتتوحها 
| بريت ريون مت الجهين. 


| لڪشم ج 

تحمس بحسل ونم ونصیف د چاج مکهبات او 
جفبر ی تصيف ملح وفلقل واي سیل سر شورب 
ادا سنوی تقيیف فطر مقط فار 

ودر« وپاریالا 

نضيفب ڪکميه من کريمه الطبخ تقریبا کوب 
وتدذوب ملعقة تشا مع قليل ماء لتقف 
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خلطت توحين) +ملعقه ك م طا+ملعقه ك 
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بالقالب وتغطى وتترك 20دقيقه تخمرمرذ 
ثاتيه ثم يدهن الوجه بيضه وشوي حلیب 
مشغل مسبقا حرارة عاليه من الاأعلى 
والاسطل ورف الطرن بالوسط وبعد اكمال 
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شوريم الذرذ البيضاء فري غلوتين 
ويعحدين طماطم مطحون لحد 
ماننسبك ويوضع بهارات وملح وبعدين 
موی حار ويترك يغلي شوي بعدين 
ا-حصضريى الذرة البيضاء المجروش- 
ملعقتين گیار وذوبيها في موي شوي 
ودوصع على المرقت مع حيبت ليمون 
اسو دويةصر عليهاالتار ... 
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المقادير /صحن صدوردجاج 
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حمریها و سن سایل تخری 
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تكوت طيقتين او ثلاث والطبقه خبز الرقاق الاخيره ترش 
فوفها الجبن التشيدر العبشور ونضع فوفها طيقه تانيه 
ونسكر الاطراف ونتدهنها زيده ..وبهد كذا ندهتها بيض 
علشات تتهاسك ‏ وندخلها القرت لمدة 20. دقيقه او حتى 
والف صحه وهنا 

@hkayalh_h_s(رطع‎ sa) ع‎ 


نجهز الهلاهل. .وهي كا الاتي : 
: مشرمهة زاعمه + طماطم مقروعه 


خضراء + نصف کوب باشو يي 


فت کا ر ق 
TF i‏ ص ال-٠‏ و ڪچ 
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مقادير الخلطه/ملعقه مایوتیز. ملعتي 
چیه کاسات. علبتی” قشطت المراعي 
مع اصافن قليل من الماء ليسهل 
توزیعها على الوجه 


الطردقه/يحمس البصل ثم نضع فوقه 

| الدجاج ويقلب لمدة خمس دقايق ثم 

تنضع البهارات واللين الزيا دي والصويا 

والملح ونضيف قليل من الماء الى اتن 

يتضج بعد ذلك تيف عليه 2 
البطاطس المقلي ويقلب لمدة دفقيقه 
خم يوضع في صينيه خم تضع الخلطه 
فوت وبالف عافيه . 


اسر رگك 


ك | a SA‏ لل 
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الحشوذ/ دجاج مقطع مكعبات بصل ! 
جزر فاط رومي ملح فلل اسود كمون 
يشوح الد جاج مع قليل من الزيت 


وتوضع ' ات حتي يستوي 
خم يوضع البصل والقلفل الرومي 


والجزر المبشور ويقلب لعدة دقاتى 

نحضرالخبز الجاهز ثم تزال اطرافه 
السكي ويطك عن بعضه ثم تدهن 

ET‏ بالجبته السايحه وتوضع 

االحشود ويات مثل الرول ويعلص 

و a JÎ‏ في الطرت لمدد رح 

ساعه قیل التصك هر 

1 کالف 


سم 
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رتضنی وترمی ھی تیت خم توضع 
اللحمهك االمطرومك 

لما والقلضل یەو د وقلیل حل 
لكزيره وال بقدوتس وجينتهكه میسورد 


خم بعمل باشميل بدقيق قري 'و 
اوا و ونوت علي الصيتيه 
م لے کر حار من تکت د کے 


من اعلي 
اھر حالف 
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2 کاس دذره مجرویشه/ 1/2 

کاس رڌ مصری / صدرين دجاح 
نضانا 

و چ 

0 کاسات مرن دجا جح( البهارات 

۱ الل 

تجمع المقادير وتوضع حلي التار 

| تحصد ا‎ r al 


- 


فلل ملون شرایح/ بصل شرایح 
تلب على التار. ثم يضاف اليما 


الساتل وتتاكد من الملوحه لان 
الصاصهةه مالحه. 
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يعحجن مقد ار من دقيق الذرذ البيضاء 
وصمخ زتثان بماء حار وتترك لمدةذ 
تصف ساعح ثم تکور کور صغیرذڈ 
وقترك ریع ساعت اخری شم تقّرد علی 
ورف بلاستيك طبةَ من فون وطبقت 
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بضتيك(ستيك )دجاج فري غلوتين 
المقادير:صحن صدور دجاج 
بهارات فلض(اسودکمون کزیره قلیل 
قرفه ملح) 
حل قفري الكميه حسب الرعغبه 
٠‏ اوممكن ليمون بدل الخل 
ممكن اضافه فلل احمر مطحون 
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التتبينخ هي اتخلاط:بيضتين مع ففشن ا “عات و 
. وقليل ملح تخلط في صحن | ا 
| کمیه من دقیق فري غلوتین اي توع ا ج کس شر 
بقسماط فري جلوتين( ممكن يطحن هي 
الخبزر التاشف او الشابوره ) هي ر 
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مويه وملح وبهارات تھ بحمس بصل 
وثوم وفاضل بارد ويوضع عليه الدجاح 
سوا تم یضاق بهارات زیا ده 


بالصینیہ 
التشطه والجبن المخلوط 
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: دجاح الهمبر جر قلو تيت قفري 
صحن صدور دجاعج 

3 حبات تو م 
ملح بهارات فلطل اسو د وکموین 
کزبرد مطحو نه - دیسی اقرهان _ 
_ وممکن شوي بشو ي زيت او قلي 
وبالامكات فرم الد جاج في قطاعه اليصل ‏ 
مو لیتکس اذا لم تتوفر قرامه اللحومر 


اهر تابف 
e ®‏ چ a r mF‏ > 
r @‏ ® ® @ 5 5 @ = ة5 - e‏ 
E @ =‏ ® زت @ چ چ 
E @ E Em EM = mı &‏ ® [- ھ 
Li i @ @ E E e i‏ 
ج a ® E‏ @ - بچ = i a‏ 
و )2 = i a a‏ ا ® 
ف ڪ ا Ee‏ کی E‏ سا کا E‏ الا قد a‏ 


گاب وصفات خالية من الجلوتين 


“e 


صفحهة 97 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين صفحة 98 


$ ULTENrSS 
GEE 
MAHÊ 
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جاح مريیعات 
وحيه طماطظ وتعت 
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حشوة دجڃاحج مجهزذ( د جاج مسلوقن 
ومتتطب تتف صعغار تقلب مع بصل 
جزرمیشور وبهارات ) 

البشاميل ( دقيق الذره الصطراء 
وبیضه وکاس حلیب وشوی ی ملح شویہ 
وفلطل اسود) 
تخلطين المكروته مح حشوة الد جاج 
بعدين تحطين الباشمل ويد خل الطرن 
من فوفق وتحت 
المصدر :ادر سارة 
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لبيترا يبدل 
ماد حظ اتا خبرتها فی صیتیت ؛ 
لرن . 
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تصف لترماء( كونين ) 
| ربع ملاعق زیت 

| ا ا 
| ملعقةصغير5معززالنكهات جلوتامد 

] الصوديوم 
بقدوتس مفروم (حسب الرغبة) 
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3 اکواب رز مصري اوعادي 
ربع كزب لوز وصنوير محمر للزيته (غير 
ضروري احتا ماتظيقه) 


ملعقتبت ملح 
ملعقتبن بهار مشکل 


1 ملعقه صقیرة کرکم 


ا- اسلقى اللحم الى ان ينضج ثم فقشري 
الباذتجان وقطعيه بشكل طزلي او مدور ثم 
اقليه بالزيت . قطعي البصل تاعما و اقليه 
بالزّيت نقسه ثم اغسلي الارز وصقيه من الماء 


سے 
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2-انثري قليلا من الارز قي قا 


SEE ا‎ 


المرق المتكون من اللحم المسلوق واتر كه ةا 
لمحدة 5 دقائق ثم اسکبه : e‏ | ا“ 2 چ 2 
بی“ شوق ' درر بهدوء 


وحرصن بحیت يغطي :ارق الارز پمقرار 2 
د#رييا ضعى القدر على تار متوسطة الى ان 
دت سمح المزق بمستوی سطح الارن ثم 
حفضی الحرارة واترکي الوجبه نتج 
قي التار. واتركي الوجبة لمدة 15 دققةه 
عي على وجه القدر صينيه مناسبة واقلبی 
الوجبه فيها حر کر : 


ت ريتي.الطبق باللوز المحمر والصتوير 
وهدمیه ساخن. مع اللین بالزبادي او سلطة 
اللىن بالخيا, ي 
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شم يساق بطاطس ویهرس ویتیل مع ملح 5S‏ 
وفلطل اسود وشو يي جين وبصدوتس او شبت 8 
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ا علی الد جاج ویصب علیھا قشطن الخطق 1 
8 وجبن مازورلا وتد حل الصرن | ) 
1 ويالعاقیي 


صيتيى بطاطس بالتونه فلوتين فري 
ابصل مصروم 
٣‏ قلصل رومي 


۲ علب توته 
بهارات (ملح : فلل ۽ كکمون) 
۲ ملعقتین طعام مایوتیر (1۸2ع؟) 
۲ ملعقتین طعام کاتشب(2٣عہ٣)‏ 
٣علبتين‏ قشطه( المراعي ) 
6 ملاحق جبته سايله (المراعحي) 


الطريبضه : 
تطح البطاطس وتقلى بالريت ورصيها في 
الصبتيه . 


تکشتی اليصل ويعدها الطلطل الرومي 
بعحدین تضصيصيِ التونه واليهارات وتحركيه 
عالتار الين تستوي تحطلي على التار 


ج 


و نسي الكاتشب والمایوتبر وتحرکبھا 


FE ۱‏ ضوف النونه وزيتيها بالرينون 
اھر داتي 
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کے کی چیک چات ہے ای ۴ ا ل ا ع ن د ےج ج ا 
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داوود باشا قلوتين فري 
لحم مطروم (يضصل لحم غتى) 
2 بصل مطروم كبير .يبقدوتس ملح بهارات 
كمون تحجن مع بحض وتكور وتترك فضي 
تاا جه حتی تتماساك 
الحطوه 2تقلي صتوبر ويترك جاتبا ثم فضي 
نصس المصااه تفلي كور الالحم 
ونسرك جاتيا في صتی بایرکس 
الحطود 3 تصضع يصل مع زيت في المقلاه ثم 
نصيصب طماطم مطحون ومعحجون طماطي 
وملح وكمون وشويت ماء وملعق دیس رمان 
الى ان ننسيك تم توضع على اللحم في 
الصنیہ البایرکس وتد حل الطرت اولاه من 
اسصل تم من اعلى وتزين بالصتوير 
واليصدوتس وبالعافيي على قلبكم 

سے 


| پرچجر 


1 صحن (دجاج أو لحم) مقروم 

١‏ بصلة مفرومة 

توم (حسب الرغبة) 

4/ کوب بقدوتس مفروم 
ملح + فلقل اسود + بهارات 

بيضة 4 
تعجن المقادير جيداً ثم يضاف البقساط بالتدريج حتى 
تتماسك » ثم تشكل وتشوى في الفرت أو على 
الصاجة أو باستخدام حماصة الخيز 
* يمكن حفظها في الفريزر واستخدامها عند الحاجة. 
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- 


- خل بلسمي خالي من الجلوتين 
الطريصي:: 


- ماح ویهارات لحور 
- حيط لربط اللحه (يفْضل وليس ضروري). 


ياخد اللون المتاسب ولا يترك ليحترف تم 
يوضع عليه قصدير ويصب قليل من الماء و 
يدخل الطرن لمدذ ساعتين في اول تصضف 
ساعي حرارة عاليي ثم تار خصييطص واذا 
اسدوى تخرجه من الطرن ويترك قبل 


التقطيع حوالي 10 دقايق ويزين اما 
يالخصار السوتيه او السلطب › وبالعافيت 
اھر ڪراھر 2 E‏ 


۴ يدرك تمده لا تقل عن ساعه 
تم تخمس د حطع الد جا۔ دقیق قلو ت“ 
. ی(انا | SFE‏ ج يی قلوتن 
تم یخمس ببیض > وط مح - وملح 


ea 
جاج اتمجمر خي ترش جين بارمیزان‎ | 
FT ومورریلا ودد حل للطرن لتذوب الحته‎ 
وتكمل قطع الد جاج استواء مع ال لصلصة : دت‎ 
جواهر‎ 


wea?‏ ا 
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@glutenfree2013 


8 حبات بطاطظس مسلوقت ومیشورذ 
تلت کوب دقیق 


رشن ملح وفلصل اسود 
0 مل حالیب ڪ ٍ 


الو جه من E‏ 


ا 
۴ 


1 يصله 
يهارات ET‏ وتس مصرووم 
ریت ديون يتسماط ا وکمون 


تين فري 
الطريقه 
تحلط کل المت : 
اتبقسماط ر الاو ماعد 
کو قكور وقد ڪل )کک 
ا به زیادی سرو س 
ا سی مج عصیر ن 
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` @glutenfre 


e201 3a 


ی وکال الدهیی حتی 

و الكيك شم يترك على التار تمدن 

ا صف وعتل النو نوي کے 

والملصل الاسود 8 درین بالزیدن 
ام عيدالرحمن 


ڪڪ 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين 


ری سپ یوت ي 
لر يش سے الكت افان یک ادت حرجي 
يادقی ال“رت..القادم والط يقددبيضه كيه عخلط 
مح خلل خايال“ وتم عق طحاح ریدء لته 


وویح کوب سح ايض وریح کوب سج اسر ع 
تضیت قر ییا کوبه لیت او اقل عم تضیت کوب 
وویم دقی الا"رو اللصريي عم ريح علعقة عاتن 
م علعقهد څایي و تصفت 18و ملسقیت کا کر کد 
وورشة ملح ويس باوراق الق داحل الشواليب 
ويل القرت ويحد ات يبرد يبخمسى بيالزيدء الاه 
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گتاب و صفات 
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ا = 
2 م . 
mn‏ 4 و ۴ 
ت 
wv‏ : 
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. تخلط جڃيدا تم تضاف لکاس وتص 
دقيق رڌ . وریح کاس غروي .. وریح کاس 


6 1 
.د ب a‏ 


ه - 


6 
0 
ا‎ 
f 
eH 


جج 9ء حسب الذوق یبضاف العحسل والسمن او مع 5 2 
جين سایل .. ویاتعاهیه 


E 1 ٣‏ # کا جي 
SE‏ وا ا اس ر ا یا ی س ی کے 


کوب ذرذ بیضاء/کوب دقیق رز غروی 

کوب دقیق تابیوکا/ کوب دقیق رز بتي : 
نتصضف ملعت IN 7 E‏ باودر :5 

ملحت صقیرة مل ملح FET‏ 2 
يدوب ملعقي کبیرد سکر+ و 
ملعقي کبیرد خميرد فوريت في : 
کوب وربع حلیب دافيء وتترك 5دقائقى 0 
تم يضاف لھا ربع کوب زیت زيتون 
٠‏ وبيضث ويصب على الطحين ويعجن 


اتید 1 حقانق وتتركف لتخمر نصف ساعهةه 


: الطريق/ : تسم كوريحجم الليموني 
2 ثم ترد قلیلا او يعمل حصرذ بوسط الکورڈ 


اا اا ق ا ا a‏ ك ا 


ويوضع ملعقت صغيرة من الحشوة شم تقضل ست شاي و سکر ذاعم 

جیدا وتخلغط وتضرد بهدوء بالید حتی | مشت شاي ړن اسود واس مطحور 
لاتتفطع وتطلع الحشودويدهن الوجةه : ملع٠‏ شاي قر چ 

٠‏ بصطار بيضح وبعدالانتهاءتدخل فرن مشغقل ¦ ڏنجبير طحوني 

چ من اللاعلی والاسطضل بدرجي 250 لمدد TR‏ مطحو ج 

: 30دفيقي حتى يرتصع ويتحمر من الجهتين اوس‎ ٠ 

EES ثم ترك مکشوفا حتی ینشف ویقسی‎ ٠ 


e | 
| 

3 SEE HTH وک کک کو ںوک ی د کت سم کی س ص س‎ a 
aS TE FEKETE WF EL i i BL E FS E e m1 اچ ڪا‎ 0 
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کوب دخی ETE‏ حقیق وق اوت2 ييیضا 
او اي تو ع دقیق 

ملعصه صعير ملح /ماء للعجن الى ان تتماسك ١‏ 
وتصيح طريه 

تمرمعحجوت كوب وريح تَضّريبااو حسب الرخيه 
الطريةه يعحجن الدقيق مع اتملح ويخيز على 
الصاح على نار هادته تمده ريح ساعه او 
لحين التضج تم يطح ويطحن في الخالاط 
ويعحجن مح النمر والريده 

ويزين باتةشطه شم اللوز والحسل والزيده 

ام تين 


حنينذي 


3 شرائح خبز توست خالي من القلوتين مقطع قطع 
صفيرة 

1/4 کاس تمر مقروم 

زبده 

يرش التوست بقليل من الحليب النافقئ ويعض الزيدة 
ثم يعجن » ثم يضاف التمر بالتدريج مع العجن بقوة 
بواسطة ملعقة » وبعد أت يتجاتس ويختقي الخيز 
تماما تقاب الزيدة وترش على السطح ويقدم ساخنا. 
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کے 
TE. Es,‏ 


ULTENfreee 
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كتاب وصفات خالية من الجلوتين 


حلوبات 


1 ّ 


حلا پاسکگن روبنز 


تيطن الصينية بالنايلوت ؛ 

يكسر فيها يسكوت خالي من الجلوتين : 
في الخلاط ( علية حليب مركز محلى + 2 قشطة + 6 
حبات جين کيري ) » و تصب فوق اليسكوت ؛ ۱ 
و يدخل الفريزد .. 


يزين بكورت فليكس خالي هن الجلوتين و شوكولاتة 


هیرشي االستاتلة ,, سس 


آم آسامة 


وید حل الى“ 
اضر و 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين rae‏ 


قفري 
_ مسيوسه مر قلوتين 
واحد سکر 


ر 


حص زیت درذ قلوتين ضفري 
واحد وحص سمید 
واحى جوز ال لهتد 


يإصير نطھ آ4 يسبوسد 
ا سی چ © “ ۱ 3 
0 2 وا-حطه فو تص ساف 


يعض وادخلها الصرن 
واخلطها ی ن موو واوش علیھاا حلیب 


يعد ضا 
دير السانده باتخلاط و 
المضا 


غرن 
باقي الما وتد حل 


ل ل س 
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سخ الجلوين 
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۱ معي‎ 
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ULTENfreee 
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aT 3 E وو( مك‎ 


طريضه عمل القاتاسش . 
تضع کوب وتم کریمه هي قدر وتضع لیما 
الى ان تيدأ بالخليان تضع عليها 
الشو كااته المبشوره وتخلط تم تترکها تيرد 
تحضر الكياك وتضع عليه خلیط القاتاش ثم 


ثم تحضر کوب و تص کریمه مخلوطه بریع 
کوب کوب کرامیل ونخنقي جیدا ثم تسکیھا علی 


خليط الكيك تم د الر يتفه الو ضضلفك سو اے 
فراوله او تووت او شوکلاته میشورد ... 
اتا بحسب ور غيه ططلتي وضعت فشار 


بالکرامیل ..وزیتته بخطوط من الکرامیل 
ل“ضھاء الى ..وبالهتا., 


طريیقه عمل الکرامیل 
Cg jr‏ 
۰ مل ماع تمضادير 
۲۰ مل ماء معغلي یضای 
تضع السكر في قد ر وتضح ٠٠۲١‏ ماء وتتركه ااكيك 3 اکواي EE FE EE.‏ 
الی ان یتکرمل ثم تضع ياقي الماء۲:۰ مل ٠‏ 104غرام شو : 


صفی ترات . ر فت اي نوع تڪ 


سسب T1‏ 
خی او فشار لين خراوته او کوت 
کرامیل لنزيين يين الوجه 


a 
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IE 


نات قلوتين قري 


ETF FEI ETE 1‏ 
ا ڑ خمبرة/ربع کوب 
ا م کوب مام داشی(125مل) 


الماء لدقاتق 


س 
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1 کاس دقیق ذرہ 

4 کاس سکر 

2 کاس جوز الهتد 

3 م ك حليب بودرة 

1 م اك بکتج باودر/فانیليا 
4 حبات بيض/1كأس لبق , | 


اليدوي ونحط عليها المواد الجاقھم 
وتحطها في فرت ساخن لمدة 20 تس | 
ےا 


وبعد ماتخرجها تصب عليها 1⁄2 
حليب نستلب ونرش فوفقه جوز الهتد 


لے 
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تشكل وتوضع 

Baan‏ ا 

في الضرن حتى تتحمر ويالعافير 
ام زام 
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2 کیس شعیریت الارز توضع في 
الخالاط الد انري لطحنه يضاف له | 
تحست اصبخ زید د ډوگاس ما جاروبنخلطظط 
جيد اويترك لمدد ريع ساعه يتشرب . 
الحشود : على التار كاس وتصفض حلیب 
وفانيلياو3مالاعق نشاليتقل ويبعد عن 
التار ويخلط معه2 علي قشطه طازّجه 
الحشود ثم باقي الشعيريه 

تغلف بالتصدير وتد خل في الطرن 
تصف ساعه ثم يزال القصدير وتحمر 
من اعلی ثم تشرب بالشیرهہ تم تغخطی 
حتى لا تجض وبالهتاء والعافيه 

اهر قهد 
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@MalMEERIEECZONS 


حلى الزبادي 
الطيقة الأاولى °٠‏ 


تسنييه 

الطبقة الثانيه : 

علبة زبادي مع ۲ فناجیل حلیب بودره و 3 فتاجیل سکر 
مطحوت توضع بخلاطه تم تصب فوق الطبقة الاولى 

تدخل بالفرث الى ات تتماسكت الطبقه الثانیه بدوت ها تحر 
الطيقة الاخبره : 

کاس الا ربع مويه ظرق گریم کرامیل وملعقه صقیر 
نسکافیه ,. تطبخ علی تار هادیه ثم تصب فقوگها وتوضع 
بالثلاجه الى ات تتماسلكة الطبظقة الاخيره .. وبالعاقيه 

@nolh SEE AE I 


8 
ولنست للييع 


202013 91 
3 کک اي 


روکي رود قلوتين فري 

حبنین شکولاته دوف ساده 93.6 

1 جرام ( 188 جرام ) 

| ملعقه صغیره زیده 

تذوبهم في الميكرويف ثم نخلطهم 

| مع د حبات بسكوت قلوتين فري 

نصف کاس مارشملو حبات صغیره 
ويعضل وضعها في الطريزر عشر دقايق 
قبل الخلط تصب في صيتيه على ورن 
زیدهہ وتساوی ثم في التلاجه خمس 

| ساعات ثم تقطع وترش سکر بو دره 

ادر فهد 
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المقادیر: 1 کاس سكکر 


کاس سمید جلوتین فری 

1 کاس جوز هتد /1/2 کاس زیت 
علبه زيادي (70 1مل) 
بيضهة + م ك بکتج بودر 

جميع المقادير بوعاء واخلطيها ثم 
وزحيها بالقوالب الورقيه ودخليها STE GS o‏ 
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تشيرزالحليب المحموس قلوتين قفري 
الطيمَت اللاولى في الخلاط ٣بيضات‏ 
ریع کوب زیت /ثلات اریاع کوپ سکر 
ملعقََ صغيردذ باکيتج باودر 

کوب حلیب محموس خطيف يوضع في 
الضّرن من تحت تم من فوف 

الطبةت الثاتيي علبي زيا دي 

6فتاجیيت حليب بودردذ 

ثلات فتاجین سکر / ظرق کریمت 
تخلط وتوضصح على الکیکت وتد حل 
الضرن من فوت تتتماسك فقَط 


الطيةَ الاخيرذ قشطت 
4 ڃين كيري /ظرق دريم ويم ويب 
ملعضب کبیرذ شوکولاته بودرذ تخلاط 
جيدا وتوضصع على الطيقَت الثاتية 
ونوضع في الثلاجت تلتتماسك وتزين 
باتلشو کو لاتهھ السايلي حسب الرخيت 
ام عيدالرحمن 
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ونجخلط تم البيض ونخلط جيدا ونصضع < کاس ا اميل 
ظرف الکریم کرامیل ویعد تخل اک کدی ا 

الكاكاو الباودر تضع عليه البكتج باوحر ‏ کک ت قاد هادیر 

وتجخلط بهد وء تم تضعها في صيتيه | وت اتكيك هت حتماسن 
قابله للك اواي صیتیه متوسطه 1 اھ کين 
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مطحون ومطروك مع زيدد ويرص 
الطيقه الثانيه : تمر كتيز يْضصل 
خلاص يرص فوق البسکوت 
الطبقةه الثالثه : تخلط 5 حبات جبنت 
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تخلط القادير جميعها بالخلاط 
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نس س التصر بالقشسطهةك Jotos‏ 


Today 


في الخلاط: بيضه+ ۱٣/٣‏ ڪوب سکڪر + ۱٣/٣‏ ڪوب 
زیت + کوب تمر معبوط + ريع کاس ماء+علبه 
قشطه التا ج 

تخالط المکیتات ثم تضیقها على ٠‏ 

کاس ذره مجروشه+ ربع کاس چون شند 
+ملعقه وسط ص 0ا+ملعقه من بڌور الكتان 
المطحونه(حسب الرغبه ) تحشى بالقشطه 
الطازجه(المراعي) 

توضع في فرن مسبق القتح ثم تضع الشيره 
بعد ماتنضح وتزين حسب الرغبه بالمگسرات 


® 
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غفلاط الر بده مم اليبن حتا بصبح لدینا غیته 


ناااعمه بعد ها تطضيفت 


تضعها قي كيس التز بين وبالتلاجه لدة ساعه 
بحدها تزين قرا الماقن 


e aE a‏ 3- إيميي اندليطين في وعاو واحد ا ور جيدا حق متزج 


ج تضيف الفايكد حتا صح تاااحم بعد ها ۱ 
4- أسكيي المجينة في قوالب الماقن بحد دحنها يالزيدة. 


مان ال تولا 
المکونات: 
الدقيق.( اذا كات دقيق ارز مصري تکقي کوب 


وتمخ+نصف کرب اء اما اذا کات پیتوجلوعن او 
اي نيط دق جاهر فیکون القدار 
ذه الرسصقه نصت کوب ارز مصري 


2 اتا استخد ست 
مح کوپ 

وتصت دق يزو جلوین) + کاکاو کالاچ آریاع کوب 

اسمعخدمت بودرة K‏ او حتتز قيب وليت البودره النامقه 

وجي مانميه بديل التكويك +سکر تلات آرياع كوب+ 

اصيح زيدة مذ وية+ باإیڪتخ باودر ملعقة صخررة+ ملح تصف 

ملعقة صغورة+ ليب كوب وربع + بيضتات+ فانيليا 

الط بشه: 

الطر بقه: 

= أخلطي بيدا الد قى › اکا کاوء الک البایكتخ باودرء 


الفانييا والملح في وعاء جيدا. 


2- رامن جي ادلب الزيدة والييض في وعاء قان. 
جيجح اللکونات و تاساك صل عل غینة. 


5- ضيي القوالب في القرن للدة 20 دققة عل رارة 180 
درجة مثو ية.او حا تمر اللاطراف 

وقيل ذالك نكوت ججهزين الكرجه ومقامرها #الالي: 
کوب جنه جیه (فلادالقیا) +فلاث ا کواب 
سکریاودر+تصت اصیح زبده عمڌویه + فایاد 
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كتاب وصفات خالية من الجلوتين 


@glutenfree2013 


کیک الفستى قاوتقین قري 


کاس ماء 
کاس حلیب بو در 
کاس زیت 
RT‏ 
۾ بيات 
ا دقیق 
کی بیکتج یو در وذ 
الحشوة 
EE‏ سیح وتضاف الیها تنص کاس 
نى وضاف له ريح کاس سکر ډتي 
يخلط مع بعض ويصب ثلاث ارباع الخليط 
شه تصب الحشو ذ خم باقى الخليط 


اھ تر کي 


E A: 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين صفحة 183 


كيك الشكولاته قلوتين فري 
کوب دفیی رر 


املاق بو درد نتر اتخاکیهھ من القلوتين 


ريع کوب سکر حسب الرغبه SESE‏ 
رر £ 

وصح الييض بالخلاط والسكر ويترك الى ان ULTEN‏ 
يمس Freee‏ 


الطريةه / تشعل الطرن من االلاسطصل 
تجلط البیض والسکر الی ات یصیح هش ثم 
-- تضيفض الزيت ثم تتخل الدقيق مع البكتحج 
۶ باودر بعد الخطق تضصيص الد قیق بالتدذریج 
ونضلب بالملعقه من اللاسطل لاڈحلی الى ان 
يصبح مریج متماسك ثم تاخد مضدار فتجان 
شاي من الخليط وتضيصت له ملعقه 
الشو كو لا ونقلب جيدا ثم تضيف ٥۰‏ مل 
ماء مع الخليط اللابيض 
كيك وندهتها زيت وتبطتها بورق زيیده ثم تضع 
ا : الشو. ا خلیط الشو کو لا وترسمومر الاشكال التي نحبها 
احور ر وینو چ ج خم نترکه مده ٠۰‏ دقاتق کي يتماسك خم 
لص جیصات |مزی۔ فين فطرے 

کاس هی ملعد شای ر شري تسكب عليه الخليط الابيض خم تدخله 
عدوي اریم ک دذ دع /ڪاس ديليا| الضرنت لمدد ٠١‏ دقاتق من الاسطل وخمسةه 

ملعفتين نش | ای ق التابیو کی در دقاتق من الاعلى. .ثم تخرجه من الطّرن 
| هھ ډو در „ یرد وک وتقص کل الاطراف وتحشيه مریی فراوله 
قصف کل < د کوت رر ملین ډاوحر ونلطه بحدر شم تلطه بتايلون خاص بالاكل 
لیے ادع کاس زی حلیب تیرو او قصد ير وتضعه في المّريزر ساحه كي 

۰.. لحتو ى ١‏ يتماسك ثم تخرجه وتقطعه..وبالهتا 

ھی فراورر اهر لين 
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ارو يرول 
كس ديق الاررير تصف ملعقة شاي عع 

8 دان 4 ا 

a 8‏ ده م٣‏ ارج تی 

e‏ * ت دالا عل اټار عع الالح اسل 


ی ا ۳ 

E N”‏ ا 
E i EE E‏ عل وتدقر من اين ټڼلي 
شار ونر کھا باقر نے ارد سد سا غسشي'ا 


ڈلااٹ مللاعق ک کاو بودره 
فسن اليب عل الار ححتا يصل لدرجة الخليان بحدحا ترقيه تام 


بقدر حر تذوب|االزیده عى الاراتم تضیت ارقي تقلبه تا انی 
م ترقعه عن انار تر تدر اليب وعو ساعن“ تضيت له الک 
وخلا"صة القايلا والكا كاو وغ رك علاای اتار م تضیت یط 
الدقيق والزده وغ ركهم ع تار عاد& تمس دقاټت وسا ضانی 
ليع ويعدحا نقح البروضترول وتيا من الكرعه وتصي فرخها 
صوص الشڪولا .وو عباره عن (شکولا حتتر تضيت اهتيل من 
ااأزيدء الاذابه او المحاء لهجا حصبح سائله توعا ما 
والت سه وتا 


O 
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الفطير االمشلتت المقادير ٠‏ 
دقيق أرز ناعم صناي 1 34 
نشا ذرة صاع وا 
يدهن صاج الخبز يالسمن جيدا و يوضع الجزء المفرود دقیق التابیرکا وںc‏ ٭ 
يدهن الجزء الاول جيدا يالسمن دقیق الارز اللزق مرن 34 
يقرد الجزء الثانى على شكل دائرة و يوضع قوق الجزء الأول 2 ا cup‏ ¥ 
a 5‏ ا e‏ 
E Phas‏ 4 م س صمة الزانثان 
بعد وضع اخر جز يتم طى الاطراف (كل اي إن أ سمت (يمكن استعمال الزيت او خليط من السمن و صنت 1 
و بعد وضع اخر جزه يتم ر كل فطيرة صت 4 اريت ينق 
الى الداخل جیدا و تدهن جيدا بباقی مقدار السسن ماء داقى الحجن (هن 6ة 4 - ازز 
تغطى و تترك لترتاح 15 دقيقة OE EAE‏ 
يضغط على القطيرة جيدا و لكن برفق حتى يتساوي الويسط الطريقة: 
مع الآطراقف 


ينخل كل الدقيق مع الملع و الزائثان 
يضاف الماء الدافى تدريجيا اثتاء العجن 
متماسكة لينة توعا 

تقطى بفوطة مندية و تترك لترتاح دة 15 دشفه 

تقسم العجينة الى 6 اجزاء و تقطى 

يفرد اول جزء پالنشابة (المردانة) على شكل دائرة 

يدهن صاع الخبز بالسمن جيدا و يوضع الجزء المفرود 
يدهن الجزء الاول جيدا يالسمن 

يغرد الجزء الثانى على شكل دائرة و يوضع قوق الجزء الأول 


(أمويس الشكلاته ) المقادير: 
5 غم شگوکولاته سوداء مقرومة 
2 ملعقة كبيرة مركز البرتقال 
ربع كوب زبدة غير مملحة مقطعة إلى قطع صفيرة 
4 بيخ كبير الحجم مقصول الصقار عن البياضن 
6 ملعقة كبيرة كريمة خقق 

3 ملعقة ڪييرة سڪر تاعم 


آلطر بقة: 
تضسع الشوكولاته قي وعاء سميك مع 4 ملاعق كبيرة عا« و 
ترفع الوعاء عن التار و تضيق مركز البرتقال و الزبدة. 
نخفة صقار الييض ليصبح كثيقا و تضيفه يالتدريج 
لالشيكولاته المذابة۔ 

نخفة الكريمة لتصيج كشفة شم تضيف ملعقة من الشيكولاته 
تضيف برقق خليط الكريمة إلى الشوكولاته ثم تخفق بياض 
البيضى قي وعاء تظيقف يواسطة الخلاط الكهرياتي حسى 
تکل الققا عات 

ريد االسرعة و تستمر يالحخقق لتحصل على خليط كثيق ثم 
ترش السكر تدريجياً و تخفق حتى يصبح اللخليط للمعان 
(یجب تجتنب خفیق البیضی كشرا). 
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e:‏ حلا ومعمول فقلوتين فري 
دقيق قلوتين فري كوب وتص ونتص کوب 
, سكر ناعم واصبع زيدد وفانيااد وتنص بيصه 
يخلاط السكرږ مع الزبده جيدا ثم باقي 
e veer‏ تعجبن لمدهہ ست حدقائق عجن 
جيد ثم تطرد في صيتنيت الطرن ثم نتركها 
ساحه بالثاأ جه اذا اتا مستعجلة ماتركها 
١‏ على طول بالطرت بس اذا دخلت الثلا جه 
تتيجه اع-حسن تم تد حخلها الصرن 
زتصستوی یسرطه ماقا شد وکت لوول تحمل 
الحشود كوب حليب في قدر ويترك ليغلي 
صطار ثلات بیضات کبیر او اریع صعیر 
وتحخلطها جيدا نضع عليها هنجانين سکكر 
وفاتياا وملعحتين حعيقى قلوتيتن فري تخلط 
1 جوا کہ نکب کی فاب اف 
وتخلطها زين بعحدين على التار حتى يثحخن 
١‏ قوامها مثل الباشمل واثقل شوي بعدين 
توضع فوف عجینم الس الي بالطرت 
, بعد ماتتراك تبرد کلالا متها قلبللا ثم ترین 


وتتحطلع ونتدھ 
8 وممكىن تستخد م العحيتهد للمعمول 
) اھر ليان 
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المکوتاتطستی مشر ومحمص /یاگی- 
ثحبل جد 


mp - ا‎ 


سمتة قفارم وتدهن الشعيريةه جيدا تتركها 
وتضوم باعداد الخطظر 

مقادير القطر الثقيل جد'ا 

کوپ سگر /ریع کوب ماء/ریع لیموته 

نقلي السکكر والماء مع بعحعضھھ الی ات یغلض 
فوامه ثم نضيف الليمون ونتركه څخمس 
مهادير ١‏ لصطظر المنو سط اروك اگو اب سگر 
كويين ها رتصض ليبموتك 
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a 2 


الطريصه :بعد ات يبرد القطظر الثقيل جد 
تنخلطه مح المستق وتضيمة للشعيرية وئلف 
الشعهيريةه بشکكل اسطو اني ا : ا 

عليه وتحضر السولوفان الخاص بالكل 
ونلف الكتنافه بشد د ونترکھها اریع ساعات 


نکی تتماسكف تحضر قفر حمنی وتشنیف که 


سمتة قفارم او مقدار من السمن والزيت 


ونقلي الكتافه على تار متوسطه الى ات 


تتحمر من الداخل والخارج .. 
تم تسكب عليها القطر المتوسط وهو ساحن 
اهر لين 


قشطه طازجه 
الطريةه: تحضر اولا الحشود ډنضع حلی 
الحليب وهو بارد الدقيق وتحركه بعد 
الخلط تضعه على التار الى اث يثقل ثم 
تسلق الشعيريه دقيقه واحده فقَط الى ان 
تلين قليلا ثم ترفع من التار وتصطى من 
الماء وتضرك بالسمن شم تطرد بالصيتيه 
ثم نضع عليها الحشوه السايقه بعيدا عن 
الاطراف ونضع بعدها الشعيريه فوف 
الخلطه وتدخلها الضرن قليلا بطظرن مسبق 
التشغيل من الاسطل ثم الاعلى وتنسقيها 
بالشيره وهي ساخته ثم نزيتها بالفستة 
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(الشیرد) كوب وتص سکر 
ثلاشت اریاع کوب ماء - لیمونه -فانیلا 
(طريصي الشيرد ) 


الليمون يغلي قليللا ونرفعه من التار ونضع 
قليللا جدا من القانياد 
ملاّحظه *لاأتسلق الشعبريةه مده طويلهك 
لتتحمر قليلا على حراره عاليه 

منال العتزي 
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يسكويت الذره قلوتين فري 
| کاس ذره ge E RTO E‏ 
دیع کاس ف 
تصص اصيع زيد 
ییصهك 
| ملعقةه صقبرد بکتج بودر 
شويه فاتيليا 
| واعحتيهم بيد ك او بالعجاته وشكليها 
حسب دذوقكف 
, مالا حظه 
ممکن اضافه اي تكهي تحبين قرفه 
آوشکولاته وممکن مضاعفةه المصد ار حسب 
حاجتك 
*٭*اذاکاتت العجيته قاسيه ممكن اضافه 
هليل من الحليب 
ادم تايضف 


TOTETETIETET 
المقادير‎ 

TET PFET EET‏ کاس سکر ( الشيرة) 
- 400 حرا هر ژيفد بحرارذالخرفيب و المطبحخ 


مقطع/ فطع مکعبات صغیردڈ المسي بيد ك «لإناء تضسه لو لاحضتي انه 
_—— صار أدفى تبدئي تضيضين 

الطريةھہ: . اون اتک اوی ما دست کے وکر ہیں _ 

a‏ جد حار 

معتد لت:+ و هذه الاثتاء تضع السكر الات بعد ما برد الخليط تيد تضع الزيدة 

والماء في ر صغير لیصیح شيرذ خقيلت E EY‏ فطع قطعر فطع . لمن 

توعا ما تضيف الشيرذ على صطار البيض تتخلط الأولى في البيض والسكر تيضف 


علی شکل خط في طرف الوعاء تبفاً تسکب الثاني وهكدا حى يتتهي مقدار الزيدة 
الشيرةء وهنا ترقع سرع الخطاقي علی 


و ثم نضیف ملعقتین کاکاو بودرذ آو خلاث 
آأحلی سر عي حنی نسهي لکمیت كلها على حسب نذوقك هتا 
وتخلي التخطاقی شخالن اتی ان يیرد الخليط دو 0 


جگ 
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تخصق الدريم ويب والحليب والطاتيليا الين 
بتکدهد a‏ - االصتث ا 

أا الخليط 3 اقسام تضيف کاکاو يودر 
للقسم الاول 

وتسكاقبه للفسم التاتي 
وتترك القضسم التالتث يدون اضافه شي 

وئٹستحد م کاسات الحلى الصقيرة 

_ وترصها طبصات حسب الترتیب‎ | GEES 


MAHE f‏ ام لينا 


SULTEN ® 
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E GT RR TORT 

1 تص کوب تابیوکا/ریع کوب حلیب يودر 
ریع کوب سکر/ تص ملعقَت کبیرۂ خمیرۂ 
تص ملعقر صغيرد بكتج باودر 

تص ملعةَ صعيردذ صمخ زانثان 

فصب ایی گوبین حلیب وتخلط چڃید'ا 
کہ تصب اقرامی لى الصاجه وقترت حت 
تظهر الصقاعات ويتشف العجين من الوجه 
وتشفر من تحت ثم تيعد عن الصاجه 
وتجمع بين فوطتين حتى تطَاذ الكميه 
ويالا"ّحير يظعط الطرفين من التصضت 
لتلتصق وتحشى وتزين بالطستق 

iE IE TT السود‎ 


ا ر 0 e‏ س م ا 7 


دوتات قلوتین فری 
کوب وتص تابیوکا / کوب رز غروی 
a BET SF ET PER FE SF‏ 
ملعف کبیرد بکتج ملعقَ صعقیرذ ملح 
صاعص کبیرد صمغ الزانثان يیخلط سوا 
تم لٹ کوب زیت زيتونڻ يطرك بالدقیق 


ا 5 

ملعقَح كبيرةط وتص خڅميرة فوريت 

ماح صخبرد قاتياة 

الدقيق ويعحجن جيدا سوف تلتصق باليد هي 
اليبدايم ومح اسمرار العجن وتمسح اليد 
زیت الزيتون مع رش خفيطه حقيق وز 

١دا‏ لرمر اللامر وسوف تتماسك وتكون ليتف 
ويستمر يالعجن ل5 1دقيقم وتترك تختمر 
تصف ساعه ثم تشكل وتتراك لترتاح تصف 
ساعه وتقلى بزيت متوسط الحرارة على نار 
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حلى الحلاوة الطحيتيه قلوتين فري 


الطیقت الاولی ۱ باکیت بسكوت قلوتين 
فري مطحون - ٣۱۱‏ اسيع زيدد سايحه.. 


۰ وکوت مغموس بحلیب ویرص فوق الطبصب 
Tri‏ ت 
الطبقت الثالثه / في قدر ١‏ وتص عليتَ : 
فشطه .. ۲ م ك فول سوداتي - ٦‏ م ك حلاوة | 

رة ساده .. تقلب المقادير سويا ع تار 

2 هادئه کے ات دو 5 تسکب ع وجه 
۹ الصبتبهكه وتريین بالمکسرات او سحسب 2 3 2 
_ الرغبه وتدخل الثلاجه حتی تبرد .. ULTENrreee ETS‏ 


u وبالعااافیه‎ 


الین ص كثيف تضصيف الهيرشي ونحرك 
بالملعقه الین يتوزع كلو . 
بتحط في الطّريزر اٿين وقت التضد يم . 
ويزين يالهيرشي السايل واولكر 

اهر داتي 


ڪڪ 
كتاب وصفات خالية من الجلوتين ت 


فی حاط E TE‏ - 1ماعقن 
کاسترد -2بیض ۔- نص کاست زیت - 

تص کاس سکر -رشت فانیلیا 

ثلاث آریاع الكاس جوز هند - 

تحاط مريوط وتصب علي تلات اریاع کاس 
سمهبك ذرد وملعصيب صعبرد د یکتج اودر 


مقادير الحشود: 1 قشطي - 1 زبادي 
فتجان سكر او حسب الرخيت 
3 فتا جين حلیب بودرد 
في صيتيت البايركس الصغيرة تصب تص 
کمیی سمیدکد الداردة وتد خلها الصطرن لحد ما 
تتشضص وتيدا تاخد لون 
تطلعها وتنضيف الحشود ونترجعها الطرن لحد 
ما تجمد وتتماسك بس 
نطلعها مرد ثانيت ونضيف باقي كمي 
سھهيیك ذرة والزيتي اختياري ممکن تضصب 
لوز مبشور او فستق مجروش او تدرك ساد 
وترجعها الصّرن لحد ما تاخ لوت ذهيي حلو 
تطلعها وتضبفص لها الشبرهد .. تخلبها تبرد 
شوب تصطعها وبالعاقييب 

اد رام 


اا 3 


يراوتي 


1/4 | کاس سکر 
2 کاس کاکاو بودرة 
5 جرام زيدة ذائية o‏ آسامة 
4 بیضات 

1 کاس دقیق لوز 

يخلط السكر مع الكاكاو البودرة » ثم يضاف إليه . 
الزبدة ويخلط » ثم يضاف البيض بالتدريج مع التحريك 
ثم يضاف دقيق اللوز ويخلط جيدا. 

ثم يصب في الصينية ويخبز 20 دقيقة تقرييا. 


*لم أجد دقیق لوز جاهز فقمت بتقشير اللوز وطحنه 
واستعفماله. 
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@glütenfree2013 


حلى التشيز كيك قلوتين فري_ , 
بسكويت شاهي مطحون بصرك مع ريده 
١‏ وملعقَر قشطى ويرص في قوالب الكب كيك 


وتشعل التار العلويت فقط 
ويدخل الثلاجت حتى يتماسك 
تد التقديم تضع حشودذ التارت 
وبالعافيیر 
ام ترکي 


Galutermiree2013 


تص ملعقَر صعغيرذ بكتج باودر 
تنص ملعق صعغيرةۀ صمخ زانثان 
يصب عليها كوبين حليب وتخلط جيدا 
وتترك 15دفقيقي ترتاح 
ثم تصب اقراص على الصاجه وتترك حتى 
تظهر الفقاعات ويتشف العجين من الوجه 
وتشقر من تحت ثم تبعد عن الصاجه 
وتجمع بين فوطتين حتى نطاذ الكميه 
وبالاحير يظغط الطرفين من التصضفت 
لتلتصق وتحشى وتزين بالفستق 
الحشود :ظرفين دريم 
تص علبي قشطن عادين 
علیتين قشط طازجت 
اهر اوس 


a 
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يسيوسم الطازج قلوتين فري 
کاس وتص درد صطراء /ملعقه ملياته مرره 
صعیره بکتج بودر/3 فتاجيل وسط مليااتنه 
ا سکر / حلیتین قشطه / 
بياله زيت /طحيته سايله وحلیب مرکزر 


ZA 


ULTENfrreee 
T1 


1 
ا 


(کب كيك التوتیلا فری قلوتین ) 
کوب وتص دقیق رز / ھم ص بکتج ياودر 
ثلات آرباع کاسه زیت 
و o A E‏ 


تیاا 
الطريةه: تضع البيضتين و الزيت و الضّانيلا 
و السکگر و الحلیب و تخصفَها جیدا بالمضرب 
و يطْضل الكهرباتي اكثر من ۵ دقائثق و 
تضيف دقيق الرز و البكتج يودر و تخمَقَها و 
يمكن اضافَ دقيق رز عتد الحاجه الى 
حين اث يصيح حخليط متماسك و تصضع تص 
كميه بقوالب الكب كيك و تضع توتيلا و 
نضح تص الكميه الباقيه و تد حخلها باتطرن 
O‏ 
على الطرن يیکون مشخل 


متال العتري 
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كيكه بصوص الستكرز قلوتين فري 

قالخااط.: 

۲ بیضات+تص ك سکر+تص ت زیت+ 

فانيالا+ عليه حليب ميخر(حليب الشاهي) 
تجخلط المکوتات توم تضاف لی 

ك وتص دقیی+ ملعقه صعغیرہ مط 

ممكن اضافه الكاكاو -حسب الرخبه 

نح الخلبط ئي صيتيه الياي مرتكعه من 

الوسط 


os 


Bn. E. E 
وتخبر ويعد انت قبرد وتصلب تضع اتلصوص:‎ 

ULTENfrece ستكرز +علبه كتطه+ عليه صعبرہ حلیب‎ ٣ 
GEIS S ج‎ 


MAHE f 


وتنصبها قي صيتنيي مدهوته بالزیت وبعدها 
اسوي صوص التمر 


Ei 
MAHE R 
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الطبضهك الو تی / کاس سمید ذرد 

کاس حلیب یو دره.تص کاس سکر 

علبي قشطه .ملعقه اكل نسكافه مدذوبه فضي 
فتجان قهود ماء. 

الطبةه التانثنيه/بسکوت شاي . 

الطبةة التالتةه/علبي حليب تستله 
المحلى. 8 حبات جبتهك کيري.توقي هرشي 


الطظريةه/يحمس سميد الك رد والحليب مع 
علب التشتطه والسكروفتجان القهوذ المكتوب 
فيك ا ويعدها. TTS FS‏ وتم 


بتزيتها پتوهي هرشی وتسحيها بالسکين من 
الداحخل للخارج وتد خلها الطرن من الاعلى 
على تار هادته لمدة ريع ساعه 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين 


حلا قلوتين فري, 


بعض الى ان يصير لونه بتي فاتح تم تصع 


ادر رغد 


تشیر كيك باتشراوته بارد هری قلوتیی .. 
المصادير 

الطبضه ال"ولى: علبه بسكويیت حاليه من 
الضلوتين /قشطه التا ج صعغيره اوتصفص علبه 
کبیره او زیده المراعي احختیاري 

کریمه حخطق ۲۰۰ مل 

الطبضصهك التاتيه: t‏ ملاعقی حاب دو /قتجان 
کوت اء کے / اجه کید فو 
الطبةه الاحخيره : فراوله /ظرف جلي قراوله 
TT»‏ ج ماع ا 


تخلط الكريمه واتلين واا والسكر 
والضاتيليا وتضصضيف لها ظرف الجبالاتين 
المدوب في ريح كوب الماء الساحخن ويخلط 
تم تزرين القالب بقطع الطراوله ثم تضيضف 


يالضراوله خم تسکب الجلي وتتركه يبود .. 
وبالهنا 
ادر لين 


il 
ُ‌ 
E 
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MESE‏ 


دد سا 


ورز ورز غروري 


تين 
قوالب التقرت 
قتطه وکریور 
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ہر 
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مقادير 
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EEE MS ااا ی‎ 


کیکه الد حن محشيه تمر قلوتيین فري 
خلاث اریاع کوب سکر تلات اریاع کوب زیت 
کوب مويه ملعقه کبیره یکتج بودر کوب 
مجصص نيدو اخلطها في الخااط 
واضىعها قوق 2 کوپ دخن واحرکها بمصضرب 


وادخله الطرن دزجه حرارد80 1 لمدهہ تص 
ساعه واحمرها من فقوف وبالعاافيه 


ااا اا ی 


gr 


2 


٣ 


e, Û 


FT 


ی کیک کی ےه 


E n 


my" 
1 


بلح الشام فري فقلوتين 
کوب ونص ماء 
کوب وتص دقیق ذرہ بیضاء 


يوضع الماء والزبده على التار وبعد الغليان 
توضع عليه دفيق الذره البيضاء وتشاء 
الدره ويحرك على التار تم يرفع من التار 
ويترك خمس دقایق وبعدها بالخلاط مع 
البيضه والصانيلا ونو ضح باله 
بریت عريیر وحار 

متال العتري 


ا ا 
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En. Mn 


| BULTENrrse 


بایکكربوتات الصودا وا 1/4 کوب ماء تشیلنیه 
من عار اام ويخلط ع الخلاط حتى ييح 
ES E LE E‏ 
القطايف بتحطي ملعقة البكربوتات مع 1⁄4 
کرب ما وتوه قي ای کی نکن ابه 
متل علب الکاتشب على مقلاه تیفال ونترکینه 
حتی تنشف ویوضع ع قوطه نظیفه ویغخطی 
یحشی بالحشوه السابقه ثم آما بالقرن أو 
يقلى حسب الرغبة ويالقطر وهو سخن إذا 
بالفرن حطي زبده ع کل حبه قطعه صخیره 
سھی 
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بسیوسه ياتد حن قلوتین هری 

كاسه وتصف دخن واملعقه اکل با ب وا 
عليه حلیب تستله ۳۹۵ غرام و٤‏ ملاعق اکل 
زیت وا عليه قشطه تخلط جمیعا مع بعض 
وتوضع طبقه خطيطه في الصيتيه وعليها 
تضع فخشطه المراعي "۲ کبیره واضع البافي 
عليها وفي الضرن واحخيرا الشيره وتخبز علي 
تار هادئه عشان يستوي الد حن 
الطيته الي فوف متعبه شويه حتكون ليته 
تتزل بالملعقه ويبلل طرف الملعقه بالماء 
وصلهةه وصله حتي تغطی بالكامل وامسدها 
اخیرایالزیت قلیل 


ايدان 
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مدر E‏ 
1 اتی ی 
:امل _ Ex‏ 


يضرب السكر مع الزبددذ جيدا بمصضرب 

السلك »يضاف ا البيضر ا 
ونستمر بالخطق. نتخلط أنواع | 

وط الماح ثم نضيطها على خلیط | 
الزيده ونصلب جيدا باليد حنى تصيح 
الحجينى ليتن وشبيهن بالبيتي فور تغطى 

0 دقائق اذا E LETTE FT‏ السابايه قلوتین دري 
إضافت الحليب إليها تصرد اتعجيدي بين کوں دب دیق درد صوراے 


ډر 
وتصف الأشكال تطرغ من . 00 > رر د بحر ®“ 
توضع في فرن على حرارۂ 60 ودد E‏ قران 
15-0 دقيقي م ملح وفانييا کوټ کر 


TEE AEE‏ ا#ستختاء عنے ن 94ذ حلب سانل (يمكن 
الکامدت بمریی وتقطی بحبح البسکویت 
Ea‏ 


او 
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اصضيف الد خن مع التشا والملح واليكتج بودر 
واحرکهم مع بحعض 

اخصق السکكر والزیدہ ۲ دحقایق بعدها اضبضف 

البيض واخصَق وبعحدين اضيف خليط الدحخن 
والتشا بالتديج ويشكل 

ويدخل الطرن ٠١‏ دغايق 

ا ضي 
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چ 
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ا 
GUL TENrrece‏ 
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۴ 2 = 0 ٩ و‎ 
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1 53 سے ا ر 1 کے 
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ù‏ ور د ممع نزات 
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ERE : :اليبيض والكاذياى ا‎ E Fy r 
1 والماء والحليب . والكاكاو ثم‎ 


کی 7ے 


"a ®‏ 
کک 3 ان لوت سا 

, وتوضع في الصرن EE‏ 1 
د ی Pg.‏ 1 الر - ULTENfreee Erz‏ 
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| وصحتیت و ا ری ELEm=—JGO‏ 


IMAHE F 


کیکه صحیيه بالد خن والدذرہ 
قلوتين فري 
المقادير/ 


کاس وتص دخن /کاس دذرہ 
ريع کوب دحقیق رز/ربع کوب دقیق رز غروي 

ملعصضين کبیرهہ بکتج باودر 

ملعحقه خبيرد /رشه ملح / 

۰۰ مل ماء دافی/۱۵۰ مل زیت /کوب سکر / 

علبه زیادي /۲ حبات بیض 

ملعقه وسط يع زاتثان 

الطريقةة 

في الصانعه تضصع الماء والزيت والزيادي تم 
نتخل الدفقيق ونخلطه بالربيب ونضح عليه 
البكتج باودر والخميره والسكر والصمخ وكل 
المقادير وتنضعه على رقم ۸ وبالهتا 


كتاب وصفات خالية من الجلوتين 
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کہ 
كتاب وصفات خالية من الجلوتين 


—- 


خليط كيك جاهزمتزلي قلو تين فري 


کوبين رزمصري مطحون 

کوب رز غروي 

تص کوب تابیوکا 

کوب کاکاو بو در 

| کوقین سكو کاضم ف ییات _ 
ملعقتین کبیرة بكکتج باودر 

۱ تخلط حوعا 


| وتحضظ في كيس لوقت الحاجه 

| وصتدالاستخدام هقط يضاف 

لكل كوبين من الخليط 

يیضتيین + تص ملعقَب كبيرة فقاتياد 

+تص کوب زیت +تص کوب حلیب 
اھ آوسِ 


® 
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طحیته وحلاوه طحیتیه هري قلوتین 
مصادير الطحيته الساليه 

کوب سمسم بجوده عالیه 

کوب دقیق رز 

تلاثه ارباع الکوب زیت سمسمۂم_ 
الطريقه :يطحن السمسم جيدا ثم يوضع 
في الخالاط ونصيص له الدقيق والريت 
وتخلط جيدا ويوضع شی علبةك معحصمة بالماء 
الساحخن وتجحطضف ..وتخرق 

طريمه الحلاوه الطحيتيه/ 

کاس حلیب نیدو /کاس سکر ناعم 

کاس طحيته سايله /ملعقّه صغیره فانیلیا 
ممکن اضافه مکسرات او شوکولاته 

يجخلطون جيدا في الخلاط او يعجن باليد 
ويوصج في عليه معقمه بالماء الساحن 
ونجصص ودوصع الحلاوه وتضغط وتوضع 
بالتلاجه ..وبالهنا 
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صوياصوص فري قلوتين . e‏ 
حيتين مرق الد جاح العلالي : 
ملعةه صقعیرد حل 
ريح ملعقه خلصل اسو د 
ريح ملعصه او اقل زتجبيل /ربح ملعقه فلصل 
ا-حمر حسب الرعغبه 
ملعصه شاي نشا الكد رد 
ثااته اریا ع الكکوب ماء 
الطريضقه 

تضع كل المقادير في قدر وتقَليها وتتركها 
a‏ الی ات بعغلظ كوامها ومنت 
يحب زیاده حااوتها يريد مصدار الحسل . 


يالهنا 
ادر لين 


کے 
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قليل من ورت الغار / قليل من شيبه (الشته)‎ 
اقل من ريع كاس فاط اسود‎ 


كزبره الخاصت بالبهارات تکون بیضاویه 
وكمون الخاص بالبهارات 


ا عهود 


ا الاستخدامات rganic‏ 
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کے 
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امحمد الله الذي اعانا على اخر|ج‌هذا اتاب و اسالا ا[ كةو ان تفع به 
عباده و ان شرح فم کر بة من کرب الدنيا سر2 ڪافة أنحاء وطننا المرب . 
أمل نشم ووقهم المستطاع وخصوص ب ااماڪن الت صعب توفي نة 
ا محاهرة وين يا لايتصاد م المصامف له لڪ م تڪونون سبب سي فر حة 
إنسان حرم من لد لقص الطعام 

و هذه خطوة ثبت انا نصتطيع ان نفل الكش إذا ټڪاتقت اهود . ڪرم 
نرجوا ان ترودونا افڪا رڪم و مقر گا گا و وصفاتڪ م استعداد 


للجنرء الثاني من الكتاب 2 حال جح هذا الكنا وال قق ادف المرجو 


ڪرم شكڪر ا للأخوات سي قروب الواتساب الدسائي على كفاداطايد الرإئع و 
جعله الله یك موانرین اعمان 
واخمد هسرب العا لين و الصا والساا ر على شرف |ايياء وا لمر سان سيد 
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